it passé par le feu: Aprés la cire -vnex-ge, la: meilleure

I des ciergos, des flambearix,
ute, des fignres, onguent, empl.ltrcs, pomm'ldes, ete.

GAZETTE DHS CAMPAGNES

ultwaf.eurqul voutitirer un gf'

3 Cparti de sa culture, s'cfforce de - multapher les obj+ s
" dontla vente est la plus assurée ‘dans le’ momen(,
‘,:’m'us celui. qu1 est prudent les v'me de'ma iiére 4 ce

'l’

Uzagee et choza: de la cire —In cireserl parlout

-On: ‘Lppc“o circ-vierge, celle . -qu’on tire' sqns qu’elle

est.celle qui est d’un’ beau- jaune, qui_sent le” slorax,

. qui est dutlble ¢n sa swcnte, et qul se peut Afilex comme
:-le mastic. -

“Une aulfe sorte dc eir ,v:ero'e, ou especc dc m‘lstw

Lo rouge que les ahel'les font dans leurs ruches, qu’on a
‘ wmal a propos ‘prig pour-la. propolis, n’est antre- ‘chose

qu’une; résine que ' les abeilles recneillent - toute

- faitesur e bouleay,  le saule” ot le. peuplicr; et dont
" elles se servent_pour boucher les’ trous ct.los fun tes dv

-+ leurs ruches, commoe on'l'a dé_yl dit.

~La eire’ bl.m(.he doit -éire ‘choisic ‘blamhe, c].mc,

. transpurente, en pain: ep'us, et qui; cazsée sous . lex
“dents; '’y adhero pomt ‘et
. golt

n .ut. ]).IS du m.luvm

Co qu'on’ nomme cire brute, est un mr.l.mfrc d une

* substance mielleuse ‘avee la poussiére des étamines des

fleurs, et ceux qui-élévent des- abeilles,. c%‘lycnb
quand ils sont dans le-cas de les nourrir, d'exciter ¢e

"mélange en ngmnt au miol nne purec epwbsg de féves

do'marais.
Le moyen sitr de’ connaltre si‘la cire est nlh(,e ‘de

: gmhse, est d’en fuire tomber une goutte sur des draps ;

lorsqu'elle eat bien refroidie et f‘treo, on verse par-tes-
sus un pen ‘d’ésprit de vin, puis en frottant P'étolly,

“quand I'bumidité de I'esprit de vin est dissipée, il n'y
" doit rester aucune tacho.

Iy a aussi, au Mississipi, une plante commune.
dont la graino,  bouillic dans de 'eau, lzisse un sédi

. ment inflammable, qui, mélé aveec Ja vraie cire, en

angmente consulera.bloment Io volumo.

Maniére de bkmchzr la cire.~~On la fait blan(-hu- de
diftérentes mameres:" les uns la lajssent plusu,m-
jours an soleil ot 4 la rogée, aprés l'avoir rapée en me-
nues pm't.nen, les autres la font chauffer, avee quantité
d’esprit de-vin, ot Ia pas'-ont parle hltro., .xlms clle
se blanchit tout a.coup. 7 ‘

La cire grenée so bl'mclnt plus ﬂxulcmcnt que

h Pautre.

Danb la plupar des fubuques on m lo avee la cire

de la premiére fonte, une certaine guantité de graisse

dont Ia dose varie selon la_qualité de la“cire, c’esl i

dire, qu'on.en. met-davantage a celle qui « "¢t rendue|” i
trop séche pir la cuisson, qu’d celle qui cst encore SRS
" onctucuse. ‘Ligs cires incapables de ‘prendre- un-bean
~blane, sé melangent - de suif. de moutons qui. lenr
- doune un cil-blane, qui tiont le milicu entre. coux de

lacire et du suif : clles ont alors | peu do'ir: mb)macnw
‘sont gragses an toucher, so consument plus vi‘e: ‘que
Jes antres et répandent-une mauvaise odeur; loy cnu

: sont plus pussables quund on ne. les.. ulne q_u a de

'. rognong'deimoutons ou de veau. Le

: boul]hr U'écument, la drossent dans’un linge blanc et

Jelairyla p'xssent chandemont a

ord® res, puis gui’ ‘la:refondent, dans. le méme’ chau-
4 ut miou;

i faire
de la bougie grande ¢t pe-

de I eau f'r.m.hc.

la grm.sso bxen fu mo,’ Lc]le que ccllo quise trouve aux:

JOm s grasses et we collent aux: muins; on, le ‘emploie

¥ faire dis’ uergcs ou des bongios: communes
Ty 'en o qui ;uennent’ de” ln. cire: “jaune,:; la

fondre ‘avec'de’ I'eau’claire, dans un ch-nudron, la‘font

ravers pour en dter, !

dron; i 'feu lent’(au’licu de. clmudron,'li v
servirid’une ‘podle larg ~iha
pz-ohnent uno;mletie de bms, trempent dans de; l’eau :
fraiche; ot en -méme temps’laplongent dans’la ciro.:
f'onduc ‘cette cire.ge’ darcit tout wutour,’e: s'attachant
alay ﬂlutte, parait comnie une peau mince ot dmplmno,
qui 8¢ sépare aisément de. la-palette eni.la replongoant
dans l'eau, ou on l.uase la urc pour achovor de l.xﬁ'u"
mir, ‘ ! i
Aprés cel 1ls 1emcu.ent pour; Ta sccornde fo syl
cive sur le feu, ot n.commen(.enl. In ‘méme.manceuvre
qn anpiray mt Jusqu’i trois fois;; ensuite ils rellrontln' -
cire.de :I'ean fu.u(.ho lctondunb sur des claies  cou:
vertes do toiles; ct. lc\pos-mt. an:-soleil et a ‘la’ roseo, .
qu: pénétrant cette cire en:s f'eulllcs (,L trmspnronto
la fort blanchir en.pen-de ¢ jours.”
On doit.prendre garde queile soleil ne ¢soit pomt tr01
ardent, cur fa ch.xlourowcsave fait fondre ln'cire: 'on’ - -,
évile cet mcouvement en l'.u-ros.ml sur lc lmdl uvcc ;

Table des mat1éres du XVIIe volume de In. ¢« Gl- .
zetto decs’ Campngnes. » : :

Nonq e\puhon'-; .nuoun]’hm la tuble des lll'l(lt,l'bs publu‘c P
danis 16 cours doTa dix. septidme année do ln Gazelte des Cam-. ‘
-pagnes, que le manque de fomps nous .w.ur, unpﬂuhé do plépn-
rer ay ant .uumud’lnu.

Cmnmc onle verra, ].l.t.lbll (e nons euvo_\ ons .nuuurd’hul esb
pluslonwn(_ que celle des années précédentes, Gtant do douze
pages Si cette table wétait pas trds-détailiée, on ne: pmu'r.ut;
user du livre quavee une extréme difliculié; de 1A il résolie -
pron range le livre sur les tlbletles do 'sn lnbhothbquo et
qu'on v’y touche plus, .

Il serait & désirer que co livre fut sou\'ont conuulté comino
doivent Pétre tous lcswurn.m\ qui tinitent (l’wucultmm.

Grand nombic de mmkclonrq ot 1 lonablo habit ude do fuire
relier la Gazelle des C(unjm//uw .npu\s chaque annéo-do pub!u.u- s
tion, et sont s'lllsl.uts @avoir. actucllamont, dans leur Dbiblio-
tdque  seize. volumes asséz considérables de’ lunhénoq agri= 4 "
coloq qui peuv ulb leur atm Q’une grande ul.lllté

Cw\ de nos .dmnn(s .m\qnc]ml m.ulquexmt.qnelqucs unmc-
ros pour complél,m la 17¢ année de lu Gaselle Qs Campu_/nc:.-
pounon., en' fuire In demande <.t, Hons nous unplcswlous do ley
leur cnvmm. e i a8

* Chozes et autres.‘;"f” s

1"10:‘«/:: des :ulmlluc——" wesh p:m lmumna ‘lo. l’inlélét des '
cultivatéurs dononvvir une graide quantitd'de: \'olmllo, parée
fue fes (mm qu'elie oceasionne surpassent, Torsqu’nne sévara.
Geonemie 10y pl(mdu pas, ¢o qu'elle peut: pmdune en .ug:,ent H
mais il est tonjours hon qils en- aieant nnerquantité nio 01-“‘
tionnés & leur exploitation; pour consomuer toutesley graines'

i tombent lors des 16(.01!;1:, celles qui- restent dans Jes pmlles
(.elles qul ont 6prouv6 une ultémtxon quelcouque, etc. s




